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GERDA STOCKER | e

In die hligeligen Auslaufer des stidostlichen Nie-
derdsterreich. In eine Bilderbuchlandschaft, die
von landwirtschaftlichen Flachen und Waldgrup-
pierungen gepragt ist. Grin und Gelb dominie-
ren die Farbpalette. Héfe und kleine Ansiedlun-
gen blinken gleich gekenterten Schiffen aus den
Wellen schlagenden Wiesen. Dazu gehort auch
der knapp 300 Seelen zdhlende Ort Lembach. Im
Zentrum das beliebte Landgasthaus Stocker, das
von einer sehr umtriebigen Person gefiihrt wird.
Gerda Stocker ist Kéchin, Wirtin, Caterin, Krau-
terpadagogin und Eventmanagerin. Gerade ist ihr
Kochbuch Krauterwirtin aus Leidenschaft im Kral
Verlag herausgekommen.

In vier groBBen Kapiteln stellt die Autorin die Wild-
pflanzen im Kontext der Jahreszeiten vor, inklusive
deren Verwendung in der Kiche. |hr ist es wichtig,
Rezepte zu vermitteln, die sich leicht mit regional

Mflﬂf BEST[H QEZED‘[E verfligbaren Zutaten nachkochen lassen. Gemeilft

3 MIT WILDEN KRAUTERI & FRICHTEN sind jene Schatze, die direkt vor unserer Haustir

""" wachsen.

| e

Zunachst aber, in dem einleitenden Grundkapitel
geht es in die Vorratskammer. Da werden Bliten-
und Gewiirzmischungen mit und ohne Salz vorge-
stellt wie auch Grundrezepte, vor allem Fonds bzw.
Suppen. Bei den Salzmischungen fiel das Tannen-
nadelsalz auf, fir das Himalaya-Salz geordert wird, ohne Erklarung warum, denn fir die anderen
Rezepturen wird normales Steinsalz verwendet. Interessant finde ich das Wildfruchtsalz, bei dem
zwei Teile Steinsalz mit einem Teil getrockneter und gemahlener Wildfriichte gemischt wird. Wer
mehr Eisen ins Essen einbringen mochte, verwende rosa Ursalz. Und was den Franzosen die Krau-
ter der Provence sind, konnte den GenieBBern in der buckligen Welt Stockers Krdutermischung
mit Lavendel sein, jedenfalls eine gute Alternative fir pikante Obstgerichte, Fisch und Gemise.
Auf der anderen Seite, also im stiBen Bereich, gibt es zwei Blitenzuckermischungen, eine lieblich
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und eine herb duftende. Je nachdem, ob Rosen-, Veilchen- oder Hollerbliten, bzw. Gundelrebe-,
Thymian-, BeifuB3- und andere Bliten zum Einsatz kommen.

Da das Wildpflanzen-Kochbuch im Einklang mit den Jahreszeiten steht, ist der Aufbau dem Prin-
zip des Wachstums untergeordnet. Es beginnt also mit den friihesten Boten, eben Léwenzahn,
Brennnessel und Barlauch und klingt mit Vogelbeere, Wei3dorn und Hagebutte aus, den Anzei-
gern eines endenden Jahres. Jeder Pflanze wird ein in sich geschlossenes Unterkapitel gewid-
met mit folgender Struktur, die sich durchzieht durch das ganze Buch: Der meist zweiseitigen
Beschreibung der Wildpflanzen, die sich vor allem auf die Botanik und Inhalts- bzw. Wirkstoffe
bezieht, folgen Rezepturen von kostlichen Gerichten, die man teilweise kennt und doch wieder
nicht, weil sie eben Wildkrauter-Zutaten enthalten, die nicht so Ublich sind. Hier sollte man viel-
leicht eine Warnung einbringen: Wenn einen einmal die Leidenschaft mit Wildpflanzen zu kochen
~gepackt” hat, dann ist man stets am Kreieren!, behauptet Gerda Stocker.

Der Frihling wird also mit dem Léwenzahn eingeleitet, ein Stickstoffanzeiger und Universalist,
von dem alles essbar ist. Die pikanten Léwenzahn-Buchteln waren jedenfalls eine wunderba-
re Entdeckung. Anstelle der Marmelade wird kleinwiirfeliger Speck mit Creme fraiche und, ja
Léwenzahnblattern, vor allem junge, die nicht so bitter sind, als Fille hineinverarbeitet. Auch
das Léwenzahntértchen ist etwas gewdhnungsbedirftig. Hier wird der Vanillepuddingbelag mit
Léwenzahnblitensirup geslfBt und mit Ribisel belegt. Der Léwenzahnblitensirup, aus gelben
Bliten und Rohrzucker frisch zubereitet, bringt jedenfalls Abwechslung in den Sirupalltag.

Eine der ersten Gerichte in Gerdas Ausflug zu den Wildkrautern war die Brennnessel-Pizza. Ub-
rigens ein Essen, das nicht nur Kinder begeistert. Fir die Kiiche ist die Brennnessel kein billi-
ger Spinatersatz, sondern ein aromatisch-wiirziges Gemuse. Das beweisen die Rezepte, die vom
Brennnesselteigtascherl Gber Brennnessel-Palatschinken bis zur geschmorten Bio-Putenkeule mit
Brennnesselpolenta reichen. Weniger bekannt ist die Knoblauchsrauke, die ein s zwischen Knob-
lauch und Rauke schiebt, also dem Lauch und dem Gattungsnamen. Zwischen Mai und Juni
bliht sie schon weil3. Stocker verarbeitet sie in Senf und Mayonnaise, zwei brillante Ideen. Der
Knoblauchsrauke folgen Vogelmiere, Barbarakraut, Habichtskraut, Baumknospen und Linde. Alles
wunderbare Zutaten, die Abwechslung in unseren Kiichenalltag bringen. Fir das Rhabarbereis
mit Baumknospenkippen bin ich dankbar, denn die Baumknospen sind ein Kraftwerk, reich an
Proteinen und Mineralstoffen, die das Immunsystem stirken. Uberhaupt lasst Stocker fast im
Vorbeigehen bemerkenswerte Details einflieBen, so auch hier, dass getrocknete und gemahlene
Baumknospen als Streckmehl eingesetzt werden kdnnen.

Beim Holunder, meinem liebsten Friihjahrsboten, stieB ich auf den Kaiserschmarren. Und ich
freute mich auf ein Rezept, in dem auch der Holler in irgendeiner Form vorkommt. Allein der
Holunder fehlte. Ob der Sirup, ob die Bliten oder Bliutenzucker Gerda fiir dieses Rezept vor-
sieht, bleibt ein Geheimnis. Jedenfalls hat ihr Kaiserschmarren einen so starken Eindruck bei ei-
nem ihrer Gasthausbesucher, der Journalist war, hinterlassen, dass er einen Artikel verfasste was
zu wochenlangen Nachfragen und Bestellungen des ,besten Kaiserschmarren der Welt” fihrte.
Immer wieder |asst Gerda Stocker Geschichten und Begebenheiten aus ihrem Wirtshausleben
einflieBen. Es sind heitere Erinnerungen und Anekdoten, die den harten Alltag vergessen lassen
und uns zum Schmunzeln verfihren. Den Kaiserschmarren hatte ich schnell vergessen, ob der Be-
geisterung meiner Enkel Uber die gebackenen Holunderbliiten. Ich kam mit dem Herausbacken
nicht mehr nach, so schnell waren die Strauben verputzt.

Eine Besonderheit sind Stockers G’sunde Buck’l. Das sind vier Burgervariationen, die sich den
Wildkrautern der Saison anpassen und so den Friihling-, Sommer-, Herbst- und Winter-Buckl vor
allem jungen Menschen als gesunde Fastfood offerieren. Und wer glaubt, dass hier nur Vegeta-
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risches prasentiert wird, irrt. Mit der geschmorten Bio-Putenkeule mit Brennnesselpolenta wurde
es schon angedeutet, aber es gibt noch mehr Fleischiges in diesem Kochbuch zu entdecken. Der
Lammricken mit Gundelrebe-Kruste auf Maisgriel3 wiirdigt auf diese Weise eine alte Heilpflanze.
Die geschmorte Kalbsstelze im Schafgarbenheu lasst uns dieses Doldengewéchs in neuem Lichte
erscheinen, auBerhalb des bekannten Einlegens in Alkohol und Olen. Und der Herbstbraten mit
eingemachten weilBen Riben wird gefillt mit Kastanienpiree, Steinpilz und BeifuB3-Blattern, was
uns jetzt schon mit Vorfreude erfillt.

Gerda Stockers Kochbuch, Krauterwirtin aus Leidenschaft ist eine Fundgrube von Alltagsspei-
sen und besonderen GustostlickerIn. Meine Liste der notierten Rezepte ist lang wie das Jahr. Be-
sonders freue ich mich auf die Hagebuttenmarmelade, die nach Stocker anders, d. h., einfacher
gemacht wird, als ich es kenne. Und als wére das Kochbuch auf Basis allein der Wildpflanzen nicht
schon genug, fligt die Autorin noch Sonderkapitel ein, die sich thematisch mit Ostern, dem Spar-
gel, Weihnachtskeksen und Silvestergerichten beschaftigen. Mit Schmanker! Gberschriftet ist ein
eigener Abschnitt, der Eingelegtes in Glasern ins Zentrum riickt. Ob Gemduse, Pilze, Zwetschken
oder Kalbfleisch, alles Iasst sich einkochen und hinter Glas verstauen. Selbst der Mohnauflauf.
Gerda Stockers Kochbuch der besten Rezepte mit wilden Krautern & Friichten ist eine Schatz-
kiste mit vielen kulinarischen Kostlichkeiten, die es zu heben gilt. Oder wie es Folke Tegetht-
hoff im Vorwort ausdriickt: Da wird das Wissen um Krduter ganz bewusst eingesetzt, um eine
bestmogliche Balance zwischen dem Kraut und dem Kérper, der es konsumiert, herzustellen.
Das Nachbauen dieser Wildkrauterrezepte mit den naturlichen Produkten vor unserer Haustur
ist ein Qualitatsmerkmal und hilft so, unseren Speiseplan und Kiichenalltag abwechslungsreicher
zu gestalten. Wer sich auf die Kréuterwirtin aus Leidenschaft einlasst, wird viele kulinarische
Entdeckermomente erleben.
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Pikante Lowenzahn-Buchteln

ZUTATEN Germteig

250 g Weizenmehl

1/2 Packung Germ

3 EL Mehl

3 EL Milch

1/2 TL Zucker

50 g klein gehackte Léwenzahnblatter
lauwarmes Wasser nach Bedarf

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und 1 Stunde rasten lassen.

ZUTATEN Fiille

2 Schalotten

100 g kleinwrfelig geschnittener Speck
1 EL Creme fraiche

50 g gehackte Lowenzahnblatter

Die Schalotten schélen und klein schneiden und in einer Pfanne glasig anschwitzen, den Speck
dazugeben und mit anrésten.

Das Creme fraiche und die gehackten Léwenzahnblatter untermengen.
Erkalten lassen.

Den Teig ca. 2 cm dick ausrollen und in Quadrate schneiden.
Fillen und gut verschlieBen.

In eine befettete Form geben.

Bei 180° C im vorgeheizten Backrohr ca. 20 Minuten backen.

Aus: Krauterwirtin aus Leidenschaft, Kral Verlag, (Seite 37)
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Brennnessel-Palatschinken

ZUTATEN Teig

100 g Mehl

250 ml Milch

2 EL Brennnesselpaste (dafiir werden die Spitzen von 2 Handvoll Brennnesseln 1 Minute in kochen-
dem Wasser Uberbriht, danach rasch kalt abgespiilt, damit sie die Farbe
behalten. Mit etwas Wasser zu einer dickcremigen Paste fein prieren.)

2 Eier

Prise Wildkrautersalz

Ol zum Herausbacken

Mehl, Milch, Brennnesselpaste und Salz glatt verriihren, die Eier unterriihren.
Den Teig 20 Minuten rasten lassen.

In einer heiBen Pfanne mit etwas Ol diinne Palatschinken backen, fillen und einrollen oder zu
Frittaten schneiden.

ZUTATEN Fiille

100 g Topfen

Prise Wildkrautersalz

1/2 TL gemahlener Kimmel
2 EL Brennnesselpaste

Alle Zutaten glatt verrihren.

Aus: Krauterwirtin aus Leidenschaft, Kral Verlag, (Seite 51)
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Lammriicken mit Gundelrebe-Kruste auf Maisgrief3

GESCHICHTE

Mein Sohn liebt Lammriicken - schon von Kindesbeinen an. Also servierte ich ihm diesen zu
speziellen Anlassen. Einer dieser Anldsse war der Besuch meiner - damals noch kleinen Nichte
und deren Bruder aus Hamburg. Beide damals eingefleischte ,Fischstdbchentiger”. Zu mei-
nem groBen Erstaunen aBen sie begeistert mit und wollten von da an jeden Tag Lammriicken!
2 Wochen lang ...  Gerda Stocker

ZUTATEN MaisgrieB3

1 kl. Zwiebel

2 EL Butter

500 ml Wasser

125 g Maisgrief3

2 EL Gundelrebe-Blatter
50 g geriebener Bergkase

Die Zwiebel schalen und klein schneiden.
Die Gundelrebe klein hacken.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Zwiebel dazugeben und glasig résten.
Mit Wasser aufgief3en.

Den Maisgriel3 einflieBen lassen, mit dem Schneebesen stets umrihren und 3-4 Minuten kdcheln
lassen.

Den geriebenen Kase und 2 EL gehackte Gundelrebe dazugeben.

ZUTATEN Gundelrebe-Kruste

100 g Butter

150 g Brosel

3 EL gehackte Gundelrebe-Blatter
1 Dotter

Gundelrebe-Salz

Die Gundelrebe-Blatter klein hacken.

Die Butter schaumig rihren, salzen.

Den Dotter und die gehackte Gundelrebe dazugeben, umrihren.
Die Brosel dazu mischen.

ZUTATEN Gundelrebe-Kruste

pro Person 200 g Lammriicken
2 Zehen Knoblauch

Pfeffer

Wildkrautersalz
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Ol zum Anbraten
1 EL Butter

125 ml Wasser, Gemusefond oder Lamm-Jus
Gundelrebe-Ranken und Bliuten zum Dekorieren

Den Knoblauch schalen und klein schneiden. Den Lammrlcken wurzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lammriicken beidseitig kurz anbraten.
10 Minuten rasten lassen.

Mit der Gundelrebe-Creme bestreichen und im vorgeheizten Backrohr bei 200° C 5 Minuten
goldgelb tberbacken.

Den Lammricken schneiden und auf der MaisgrieBcreme anrichten und mit Gundelrebe-Ranken
und Bliten garnieren.

Aus: Krauterwirtin aus Leidenschaft, Kral Verlag, (Seite 121)
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